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بررسی تاثیر افزودن کدو سبز (600 61۲0316)) بر ویژگی‌های فیزیکی - شیمیایی و حسی 
ماست همزده طی نگهداری 


نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 
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تاریخ پذیرش: ۱۳۹۸/۰۹/۱۱ 
چکیده 


ماست از محصولات لینی است که اثرات سلامت بخشی مانند کنترل مشکلات گوارشی, تحریک سیستم ایمنی و افزایش طول عمر دارد. فیبرها با جذب آب 
باعث افزايش حجم غذا و تسهیل دفع می‌شوند. همچنین با افزایش مصرف فیبر. خطر بیماری‌های قلبی و عروقی» چاقی مفرط دیابت و سرطان روده بزرگ 
کاهش می‌یابد. کدوسبز از سبزیجاتی است که ویژگی‌هایی مفید مانند اثر بر سطح قند و چربی خون دارد. در این تحقیق اثر افزودن کدوسبز به‌صورت پودر و 
گرانول در سطح‌های ۰/۷ ۱/۴ و ۲ درصد به ماست همزده بر ویژگی‌های فیزیکی-شیمیایی شامل 017 اسیدیته» آب‌اندازی» سفتی بافت» رنگ و ویژگی‌های 
حسی مورد بررسی قرار گرفت. همچنین اثر زمان نگهداری» طی ۱ ۸۵ ۱۰ و ۱۵ روز بر این ویژگی‌ها ارزیابی گردید. نتایج» بیانگر اثر معنی‌دار نوع» درصد کدوسبز و 
مدت زمان نگهداری بر 011 اسیدیته و سفتی بافت بود (۳>0.05). طی زمان» اسیدیته» افزایش و 0۳1 کاهش یافت. در هیچ یک از تیمارها در طول زمان, 
آب‌اندازی مشاهده نشد. سفتی بافت نمونه‌های حاوی پودر کدوسبز بیشتر از نمونه‌های حاوی گرانول بود و طی زمان» سفتی بافت افزايش یافت. از روز اول تا روز 
پنجم» سفتی بافت افزایش پافت و طی روز پنجم به دهم کاهش سفتی مشاهده شد و نهایتا تا روز پانزدهم سفتی بافت افزایش یافت. اثر نوع. سطح افزودن و اثر 
متقابل این متغیرها روی تغییرات شاخص‌های و "2 و "9 رنگ معنی‌دار بود (۳>0.05). با افزايش درصد کدو شاخص نا ابتدا روند افزایشی و سپس کاهشی 
داشت و شاخص‌های "8 و "9 ابتدا روند کاهشی و سپس افزایشی داشتند. روشنی و سبزی رنگ نمونه‌های حاوی گرانول بیشتر از نمونه‌های حاوی پودر بود. مقدار 
شاخص "8 تقریباً در نمونه‌های حاوی گرانول بیشتر از نمونه‌های حاوی پودر بود در حالی که مقدار شاخص *9 در نمونه‌های حاوی پودر بیشتر بود. ویژگی‌های 
حسی نمونه‌ها (رنگه طعم رایحه قوام احساس دهانی و پذیرش کلی) به‌طور معنی‌داری تحت تأثیر زمان افزایش یافت (۳>0.05). ارزياب‌ها تفاوتی در نوع و 
درصد کدوسبز قائل نشدند و بیشترین امتیاز شاخص‌های حسی در روز پانزدهم بود و نمونه مطلوب ازنظر ارزياب‌هاء ماست حاوی ۱/۴ درصد گرانول کدوسبز بود. 


واژه‌های کلیدی: اسیدیته» بافت ویژگی‌های حسی» کدو سبزء ماست. 


مقدمه 

کدوسبز با نام علمی 60 6:1۵ ازجمله محصولات 
کشاورزی با ارزش داروبی است. ویژگی‌های مفید متعددی برای 
کدوسبز بیان شده که شامل کمک به درمان پروستات خوش‌خیم و 
جذام است (2012 ,.۵1 6۶ ۲(01020). کدوسبز از تجمع کلسترول در 
دیواره رگ‌های خونی» جلوگیری می‌کند. هم‌چنین ویتامین‌های ۸ و 
ظ آن» در ترکیب با اسیدهای چرب چندغیراشباعی جذب 
آنت | کسیدان ها محلول در چربی ر تقویت نموده و کمک شایانی به 


۱- دانش‌آموخته کارشناسی ارشد. گروه علوم و صنایع غذایی» موسسه آموزش 
عالی جهاد دانشگاهی کاشمر کاشمر ایران. 
۲- استادیار, گروه پژوهشی کیفیت و ایمنی مواد غذایی» پژوهشکده علوم و 
فناوری مواد غذایی» جهاد دانشگاهی خراسان رضوی» مشهد. ایران 
(۶*- نویسنده مسئول: 20601.26.1۲ ۵) موطه م3 :اتقصصط) 
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بازسازی موّثر سلول‌های مغزی می‌کند (2000 ,حه01۷0). مصرف 
فیبرها در رژیم غذایی توصیه شده است. فیبرهاء در پیشگیری از ابتلا 
به بیماری‌های قلبی با کم کردن از میزان جذب چربی‌ها موّثر هستند. 
همچنین با کاهش جذب رادیکال‌های آزاد در پیشگیری از سرطان 
می‌توانند موّثر باشند و از سوی دیگر به دلیل نداشتن کالری یا داشتن 
کالری بسیار ناچیز, باعث افزایش کالری مضاعف و چاقی نمی‌شوند 
(2010 ,.۵1 61 000072). 

غنی‌سازی فراروده‌های صنعتی با کدوسبز» یک راهکار برای 
افزايش سرانه مصرف این سبزی است. 162710 و همکاران (۲۰۱۴) 
در تحقیقات خود به بررسی نان گندم غنی‌شده با کدوسبز پرداختند و 
عنوان کردند که کدوسبز تأثیر زیادی در بهبود ویژگی‌های نان‌های 
رژیمی خواهد داشت. مطالعات متعددی نیز در جهت افزودن فیبر در 
محصولات لبنی به‌منظور افزایش ویژگی‌های بهبود سلامتی آن‌ها 
انجام شده است. در این راستاء افزودن منابع گیاهی که حاوی مقادیر 


۶ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۷. شماره ۱. فروردین- اردیبهشت ۱۴۰۰ 


قابل توجهی فیبر هستند (سبوس برنج» فیبر گندم و اینولین) به 
محصولات لبنیات انحام شده است (2019 ,./۸ 2۶ ۷۲۵۱5۵۷1). 

در سال‌های اخیر» دانش مصرف‌کنندگان در مورد مواد غذایی و 
فواید سلامتی مرتبط با آن‌ها افزایش يافته است و نیاز به تولید مواد 
غذایی با فواید سلامتی‌بخشی وجود دارد. مطالعات اپیدمیولوژیک 
نشان داده‌اند که مصرف غذاهای تخمیر شده با کاهش خطرات دیابت 
نوع ۲» سندرم متابولیک و بیماری‌های قلبی همراه با بهبود مدیریت 
وزن همراه است (2017 ,اه 6 ۳۵20062). ماست یکی از 
پرطرفدارترین محصولات لبنی است که در اثر تخمیر لاکتیکی شیر 
توسط باکتری‌های لاکتیک اسید گرمادوست شکل می‌گیرد. اين 
محصول اثرات سلامت بخش متعددی مانند اثر ضدسرطانی» کاهش 
کلسترول خون» ضدحساسیت. بهبود زیست دسترسی کلسیم و سایر 
مواد مغذی» کنترل عفونت‌های گوارشی» تحریک سیستم ایمنی و 
افزايش طول عمر دارد (2015 ,۸ 6 120[672701). از جهت دیگره 
با افزایش دریافت فیبرهاء خطر بیماری‌های قلبی و عروقی» چاقی 
مفرطء دیابت و سرطان روده بزرگ نیز کاهش می‌پابد. مقدار فیبر 
مورد نیاز برای زنان و مردان به‌ترتیب ۲۸ و ۲۵ گرم در روز توصیه 
شده است (2012 ,2۵۳0۲00). این موضوع توجه به اهمیت فیبر 
در فراورده‌های غذایی پرمصرف مانند ماست را افزايش می‌دهد. 

افزودن میوه‌ها و سبزی‌ها باعث تغییر در ویژگی‌های ماست 
می‌شود. تحقیقات ۷۱۱12 و 02648 (۲۰۱۶) در مورد افزودن 
پوره‌های گیاهی کدوسبز» کدو تنبل» هویج و نخود سبز به ماست 
و20[ ۳۲۵۱۵0۷ و همکاران (۲۰۱۴) در مورد افزودن سطوح مختلف 
عصاره اسفناج و کیوی نشان داد که طی مدت نگپداری 0۳۲ کاهش 
یافت در حالی که نتایج ۸5۵0 و هت (۲۰۱۷) در مورد افزودن 
سطوح مختلف سیر به ماست طی مدت نگهداری افزايش 0۳۲ را 
نشان داد و به‌نظر می‌رسد» نحوه اثر گذاری سبزی بر فعالیت های 
میکروبی نمونه ویژگی‌های میوه و سبزی به ماست بر تغییرات 2۳۱ 
طی نگهداری موثر است. نتایج ۷:۵2 و 62620 (۲۰۱۶) و 
40 و همکاران (۲۰۱۴) در مورد ماست حاوی میوه‌ها و 
سبزی‌هاء نشان‌دهنده افزایش اسیدیته ماست طی مدت نگپداری 
است. ویژگی‌های بافتی از دیگر ویژگی‌های ماست است که تحت 
تأثیر افزودنی‌ها قرار می‌گیرد. در گزارش‌های 1005۵۷1 و همکاران 
(۲۰۱۹) در مورد ماست غنی‌شده با بذر کتان» افزایش در سفتی بافت 
گزارش شد. درحالی‌که برخی مطالعات نشان داده‌اند که افزودن 
ترکیب‌های عملگر به ماست منجر به کاهش سفتی بافت می‌شود. 
محققان گزارش کردند که افزودن ژل آلوئه‌ورا و عصاره‌های گیاهی 
ازجمله زیتون» پیازه مرکبات و سیر به ماست باعث کاهش سفتی یا 
استحکام ماست می‌شوند (2019 ,۵1 6 ۷۲005۵۷1 آب‌اندازی یک 
ویژگی نامطلوب است که گاهی بر اثر افزودن برخی افزودنی‌ها به 
ماست؛ طی دوره نگهداری به‌وجود می‌آید. ۷0۷5۵6۶ و همکاران 


(۲۰۱۲) بیان کردند که افزودن پوره پا عصاره میوه‌ها برای تولید 
ماست» الزاماً منجر به افزايش میزان آب‌اندازی نمی‌شوده که این 
نتیجه در ماست تولید شده با پوره موز به‌دست آمد. بنابراین می‌توان 
گفت که هرچه ترکیبات افزودنی» هماهنگی بیش‌تری با شبکه ماست 
داشته باشند و آب بیش‌تری را در خود محصور کنند. می‌توانند باعث 
کاهش میزان آب‌اندازی ماست شوند. محققان در ماست حاوی فیبر 
کاهش آب‌اندازی را گزارش کردند (2017 ,۵۸۵24 4مه تصعتهکل). 
محمدی الستی و همکاران (۱۳۹۵) در بررسی ماست حاوی اسفناج و 
جلبک کزد5۵:۳//۵/۵/۵ کاهش میزان آب‌اندازی را با افزایش 
غلظت اسفناج گزارش کردند. همچنین توحیدزاده و همکاران (۱۳۹۲) 
نیز در مورد افزودن فیبر هویج به ماست میوه‌ای زردآلو طی دوره 
نگهداری کاهش میزان آب اندازی ماست را مشاهده کردند. در مطالعه 
40 ۳۲2۱/2/۷ و همکاران (۲۰۱۴) در مورد ماست حاوی اسفناج و 
کیوی. افزايش آب‌اندازی اعلام شد. ویژگی‌های حسی نیز به‌شدت 
تحت تآثیر نوع. غلظت افزودنی به ماست و زمان نگهداری است. در 
تحقیق 1۷0052۷1 و همکاران (۲۰۱۹) در مورد ماست حاوی بذر 
کتان» کاهش ویژگی‌های حسیء نسبت به نمونه شاهد اعلام شد. 
درحالی که در نتایج :۸۶20 و :2 (۲۰۱۷) در مورد افزودن 
آویشن اشعه دیده و اتوکلاو شده به دو صورت پودر و پرک به ماست 
گزارش شد که افزایش زمان نگهداری. منجر به تغییر معنی‌داری در 
ویژگی. پذیرش کلی. نمونهها گزدید و با افزایش. زمان نگهداری؛ 
پذیرش کلی نمونه‌ها نسبت به نمونه شاهد افزایش یافت. 

هدف از این پژوهش, بررسی تاثیر افزودن سطوح مختلف انواع 
کدوسبز خشک (پودر و گرانول) بر ماست و همچنین بررسی اثر زمان 
نگهداری بر ویژگی‌های شیمیایی» بافتی و حسی ماست همزده است. 


مواد و روش‌ها 

مواد اولیه جهت تولید ماست همزده حاوی کدوسبزء شامل شیر 
(ماده خشک بدون چربی ۸/۴ درصد اسیدیته ۱۴/۴ درجه دورنیک و 
چربی ۲/۸ درصد) از شرکت تولیدی گرینه (نیشابور ایران» شیرخشک 
بدون چربی و پودر آب‌پنیر با ماده خشک ۹۷ درصد از شرکت نصر 
دالیا (مشهد ایران)» پایدارکننده از شرکت 120۱00706 (آلمان» آغازگر 
حاوی سویه‌های ۷اکتوباسیلوس بولگاریکوس و استرپتوکوکوس 


ترموقیلوس به فرم ۲۷5 (ععص۳7-۳1) دانمارک) و کدوسبز تازه 


بدون آسیب‌دیدگی ظاهری و علائم فساد از فروشگاه محلی و سایر 
مواد شیمیایی از شر کت ۱۷۲6701 (آلمان) تهیه شد. 


آماده‌سازی کدوسبز خشک 
پس از شستشو و جدا کردن ضایعات» برش‌هایی به ضخامت ۵ 
میلی‌متر تهیه شد و سپس در خشک‌کن هوای داغ (ساینه ایران) در 


دمای ۷۰ درجه سانتی‌گراد به مدت ۶ ساعت تا رطوبت ۱۰ درصد. 
خشک شدند. نمونه‌های خشک در کیسه‌های پلی‌اتیلنی بسته‌بندی 
شده و در یخچال نگهداری شدند. نمونه خشک‌شده با آسیاب خانگی 
(۲۳26 بهصتآن1۷]0) پودر شده و سپس از الک با مش ۸۰-۹۰ 
عبور داده شدند. پودر کدو درون کیسه‌های پلی‌اتیلنی بسته‌بندی شده 
و در یخجال نگهداری گردید (2011 ,.1 ۶ 0۷106). برای تولید 
گرانول ایتدا کدوسبز تزه رنده شده و سپس در خشککن هوای دا 
خشک گردید. درصد رطوبت گرانول و پودر کدو با دستگاه 
رطوبت‌سنج دیجیتالی (1202 ,۱۷۲50 ,0صش) اندازه‌گیری شدند. 


تولید ماست هم‌زده 

با توجه به ماده خشک پودر و گرانول و درصد کدوسبز و ماده 
خشک بدون چربی شیر (۰/۵ تا ۲) درصد (وزنی/ وزنی) شیر خشک 
بدون چربی» ۱ درصد (وزنی/ وزنی) پودر آب‌پنیر بدون چربی و ۰/۲ 
درصد (وزنی/ وزنی) پایدارکننده» در دمای ۵۰ درجه سانتی‌گراد به شیر 
افزوده شد و همگن گردید تا ماده خشک شیر با افزودن چربی به 
حدود ۱۵ درصد رسید. شیر فرموله شده. در دمای ٩۰‏ درجه سانتی‌گراد 
به مدت ۱۰ دفيقه در پاستوربزاتور صفحه‌ای (شرق صنعت ایران) 
پاستوریزه و تا دمای ۴۳ درجه سانتی‌گراد سرد و آغازگر در غلظت ۲/۵ 
درصد تلقیح شد. نمونه‌ها تا رسیدن به اسیدیته ٩۰‏ درجه دورنیک 
گرمخانه‌گذاری گردید. انواع کدوسبز آماده‌شده به نسبت ۰۰/۷ ۱/۴ و ۲ 
درصد به مخازن ماست اضافه شده و در تانک همزن همگن شدند و 
در نهایت در لیوان‌های ۱۰۰ گرمی توسط دستگاه پرکن ماست 
تک‌نفره پر شده و سپس درب‌بندی انجام شد. نمونه‌ها به مدت ۱۵ 
روز در سردخانه در دمای ۴ تا ۶ درجه سانتی‌گراده نگهداری شدند 
(محمدی الستی و همکاران» 4۱۳۹۵ اين فرآیند در پایلوت شرکت 
صنایع غذایی گرینه انجام گردید. 


۳1 

ِ نمونه‌های ماست مطابق استاندارد ملی ایران به شماره ۲۸۵۲ 
با استفاده از ]۳حمتر دیحیتالی (59ذ۳؟ مصطم‌ع۲ ,827) 
اندازه‌گیری شد. اندازه‌گیری اسیدیته با روش تیتراسیون با استفاده از 
سود یک‌نهم نرمال انجام شد. درنهایت اسیدیته برحسب اسید لاکتیک 
از ضرب مقدار میلی‌لیتر سود یک‌نهم در ۱۰ (در واحد دورنیک) 
محاسبه شد (2002 ,./۵ 61 51271اهک). 


آب‌اندازی 
۵ میلی‌لیتر از نمونه در لوله فالکون قرار داده شده و وزن شد. 
سپس در ع *< ۲۰۰ برای ۲۰ دقیقه در دستگاه سانتریفوژ ( ٩12112,‏ 
(06۳2)) سانتریفوژ شد. فاز مایع» جدا شده و باقیمانده» مجدداً وزن 
گردید. ذرصد آب‌اندازی از نسبت وزن رضوب باقيمانده بر وزن اولیه 
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محاسبه شد (2010 .اه 6 معفتاصده-2عتصم۳). 


ویژگی‌های بافتی 

ویژگی‌های بافتی نمونه‌های ماست با استفاده از دستگاه 
آنالیزبافت, طبق روش اکستروژن برگشتی, با استفاده از دستگاه 
بافت‌سنج (5۸ ,۲0/۵ ۸۱/۳۲۳1 ,۲۸-۳۵5) مجهز به لودسل 
۰ نیوتن و پروب استوانه‌ای با قطر ۵۰ میلی‌متر اندازه‌گیری شد. نفوذ 
پروب با سرعت ۱ میلی‌متر بر ثانیه به درون نمونه‌ها به میزان ۴۰ 
درصد ارتفاع نمونه و با نیروی حد آستانه ۰/۱ نیوتن تنظیم گردید. 
آزمون بافت برای هر نمونه در ۳ تکرار انجام پذیرفت. شاخص سفتی 
(نیوتن) توسط نرم‌افزار دستگاه تعیین شد (امیری عقدایی و همکاران» 
۳۸۹ 

رنگ 

اندازه‌گیری رنگ ماست به روش پردازش تصویر انجام گردید. 
نمونه ماست» درون جعبه تصویربرداری با پوشش دیواره مشکی با 
صدصد1 ,۱۲10 ,۲3100) تصویربرداری شد و در قالب ۳۳0[ 
ذخیره شد. پس از برش تصویر با استفاده از پلاگین تبدیل فضای 
رنگی» فضای رنگی تصویر از 013 به شا تبدیل شد و درنهایت 
متوسط مقادیر در هر یک از کانال‌های *رق *۵ و *ظ محاسبه شد. 
فرایند پردازش تصویر و استخراج داده‌ها با استفاده از نرم‌افزار 
27 انجام شد (احتیاطی و همکاران» ۱۳۸۷). 


ارزیابی حسی 

ارزیابی حسی با ۱۳ ارزیاب آموزش دیده با استفاده از روش 
هدونیک ۱۰ امتیازی انجام شد. نمونه‌ها ازنظر ویژگی‌های 
ارگانولپیتکی (رنگ» طعم. رایحه. قوام» احساس دهانی و پذیرش 
کلی) در دمای ۴-۵ درجه سانتی‌گراد و در روزهای اول, پنجم» دهم 
و پانزدهم نگهداری مورد ارزیابی قرار گرفتند (ید ملت و همکاران 
۳۹۶ 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

آرمایش‌ها در قالب فاکتوریل با طرح پایه کاملاً تصادفی و حداقل 
در سه تکرار انجام گردید. فاکتورهای مورد بررسی شامل نوع افزودن 
کدوسبز در دو سطح (پودر و گرانول)» درصد افزودن کدوسبز در سه 
سطح (۰۰/۷ ۱/۱۴ و ۲) درصد و مدت زمان نگهداری در چهار سطح 
(۰۱ ۸۵ ۱۰ و ۱۵روز) بود. تجزیه واریانس نتایج و مقایسه میانگین با 
آزمون 150 با استفاده از نرم‌افزار ط2نعن8 نسخه ۱۷ انجام شد. 


نمودارها با نرم‌افزار ۳661 ترسیم گردید. 


نشریه پژوهشهای علوم و صنابع غذایی ایران. حلد ۰۱۷ شماره ۱. فروردین - اردیبهشت ۱۴۰۰ 


1 و اسیدیته 

آنالیز واریانس داده‌ها (جدو ع۱) نشان می‌دهد که اثر نوع» سطح 
افزودن کدوء مدت زمان نگهداری و اثر متقابل اين متغیرها روی 
تغییرات اسیدیته و ۳1 معنی‌دار بود (0>0.05). شکل ۱ تأثیر نوع و 
سطوح مختلف تیمار را بر اسیدیته طی مدت زمان نگهداری نشان 
می‌دهد. کمترین اسیدیته مربوط به نمونه ماست حاوی ۰/۷ درصد 


گرانول کدوسبز در روز اول و بیشترین اسیدیته مربوط به نمونه ماست 
حاوی ۲ درصد پودر کدو در بیشترین زمان نگهداری بود. شکل ۲ 
تأثیر نوع و سطوح مختلف تیمار را بر 011 طی مدت‌زمان نگهداری 
نشان می‌دهد. بیشترین 0۳1 مربوط به نمونه ماست حاوی ۲ درصد 
پودر کدوسبز در روز اول نگهداری و کمترین ۲11 مربوط به نمونه 
ماست حاوی ۲ درصد پودر کدوسبز در روز پانزدهم نگهداری بود. 


سطح(درصد) /زمان(روز) 


شکل ۲-تغییرات ۳ ماست حاوی کدو طی دوره نگهداری 


تحقیقات نشان داده‌اند که سبزی‌ها که حاوی ترکیب های قندی» 
پروتئین‌ها و فیبرها هستند. روی رشد باکتری‌های آغازگر تآثیر 
می‌گذارند (2008 .۵ 2 «طاد16211252). همچنین کدوسبز دارای 
خاصیت قلیایی است و با توجه به کوچک‌تر بودن ذرات پودر کدوسبز 
نسبت به گرائول که منجر به سطح تماس بیشتر پودر کدوسبز با 
ماست نسبت به گرانول می‌شود انتشار ترکیب های بیشتر بوده و 


تأثیر خاصیت قلیایی کدوسبز بر خنثی‌سازی اسید ماست در نمونه پودر 
کدوسبز بیشتر است و این امر موجب افزایش 0۳ این نمونه ماست 
گردیده است. با افزايش زمان. اسیدیته افزايش و 011 کاهش پیدا کرد 
که عامل آن» فعالیت متابولیکی باکتری‌های اسیدلاکتیک ماست است. 
آغاز گرها با مصرف قند و تولید اسیدهای آلی باعث افزایش اسیدیته و 
کاهش 0۳۲ می‌شوند (2017 ,۵۵41 4صه تصعتم>). شیب افزایش 


اسیدیته در طول زمان نسبت به شیب کاهش 11 در طول زمان 
بیشتر است که می‌تواند به دلیل وجود ۷۷۳ در فرمولاسیون ماست 
باشد که باعث افزایش میزان پروتتین‌های شیر شده و به دلیل تأثیر 
آن‌ها بر ظرفیت بافری کل مخلوطه ظرفیت بافری را افزایش داده 
است و به دلیل تأثیر مطلوب پروتتین‌های سرمی روی رشد 
میکروارگانیسم‌های آغازگره اسیدیته افزایش پیدا کرد ولی به دلیل 
فزایش ظرفیت بافری محیطه شیب کاهش لام کم 
است (2017 ,تلدعظ 24 تصحتمکل). نتایج تحقیق حاضر در مورد 
کاهش ۳۲ با تحقیقات ۸۶۵01 و نت2 (۲۰۱۷) در مورد افزودن 
آویشن به ماست طی مدت زمان نگهداری و ۷۱۱۵2 و حدع62 
(۲۰۱۶) در مورد افزودن پوره‌های گیاهی (کدوسبز, کدوتنبل» هویج 
نخودسبز) به ماست» همسو است. :5227 و همکاران (۲۰۱۷) در 
ماست حاوی سیر و ۲1-۳۵2۷ ونقطه‌ته۳ (۲۰۱۳) نیز در ماست 
همزده حاوی پوره میوه‌های پاپایه آناناس» کیوی 9 کاکی. کاهش 0۳1 
را طی مدت زمان نگهداری» گزارش کردند. 


آب‌اندازی 

نتایج نشان داد که در هیچ‌یک از تیمارهاءه طی نگهداری» 
آب‌اندازی مشاهده نشد و درصد آب‌اندازی صفر بود که به دلیل وجود 
هیدروکلوییدها در ماست می‌باشد. هیدروکلوئیدها به علت داشتن 
وزن مولکولی زیاد و داشتن گروه‌های هیدروکسیل فراوان قادرند 
پیوندهای هیدروژنی متعددی با موکول‌های آب ایجاد نمایند 
(1992 ,طانک 4جه )0تصطه6). مطالعههتطءن۱ و تقصصیت (۲۰۰۴) 
نشان می‌دهد که آب‌اندازی» رابطه معکوسی با غلظت پایدارکننده 
افزوده شده دارد. همچنین حضور)۷۷۳ در فرمولاسیون ماست. باعث 
به‌وجود آمدن شبکه منظم و به‌هم فشرده با حفرات کمتر و ریزتر در 
ماست می‌شود (2008 ,.۵ ۶۶ ۸21201). ماست‌هایی که ساختار 
متراکم‌تر دارنده ظرفیت نگهداری آب بالاتری دارند »6 هنءتزته۸) 
(2008 ,.01. همچنین حضور فیبر در کدوسبز نیز باعث افزایش جذب 
آب و کاهش آب‌اندازی می‌شود. ۷۵۷56۶ و همکاران (۲۰۱۳) بیان 
کودند که آفزودن بوره با عضاره مها رای تولید ماست الزاما متخ 
به افزايش میزان آب‌اندازی نمی‌شود. که این نتیجه در ماست 
تولیدشده با پوره موز به‌دست آمد. همچنین محققان در گزارشات خود 
کاهش آب‌اندازی در ماست حاوی فیبر را اعلام کردند نهت2ک) 
(2017 ,۸:20 200. به‌طور کلی» افزودن پودر کدوسبز. تأثیری منفی 
بر پایداری ماست همزده نداشت. 


سفتی بافت 
یز واریامی کانه‌ها (حمول خ)تشان دهد که اثر برغ سظم 
افزودن کدو مدت زمان نگهداری و اثر متقابل این متغیرها روی 
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تغییرات سفتی بافت معنی‌دار بود (0>0.05). شکل ۳۲ تأثیر نوع و 
سطوح مختلف تیمار بر سفتی بافت را طی مدت زمان نگهداری نشان 
می‌دهد. کمترین سفتی بافت مربوط نمونه ماست حاوی ۰/۷ درصد 
گرانول کدوسبز در روز اول نگهداری و بیشترین سفتی بافت» مربوط 
به نمونه ماست حاوی ۲ درصد پودر کدوسبز در روز پانزدهم نگهداری 
است. سفتی بافت نمونه‌های حاوی پودر کدوسبز بیشتر از نمونه‌های 
حاوی گرانول کدوسبز بود. این مسئله نشان می‌دهد با کوچک‌تر شدن 
ذرات» سفتی بافت افزایش یافت. این نتایج با نتایج 562072 و 
همکاران (۲۰۱۰) که ادعا کردند با جذب آب توسط فیبر مرکبات با 
ذرات درشت در ماست می‌توان ساختار ژل را تقویت کرد مطابقت 
ندارد. علت را می‌توان در متفاوت بودن نوع فیبر ازنظر ساختمانی 
دانست. وقتی اندازه ذرات فیبر کوچک‌تر باشد در مقدار معین از فیبر 
کل تعداد ذرات فیبر بیشتر است و نتیجتاٌ اثرات تخریبی آن نیز بیشتر 
خواهد بود. اما فیبر کدوسبز دارای ساختمان همگن بوده و با کوچک‌تر 
شدن اندازه ذرات آن» جذب آب بیشتر شده و سفتی بافت نیز بیشتر 
می‌شود. باگذشت زمان, سفتی بافت از روز اول نگهداری تا روز پنجم 
افزايش یافت که احتمالا به مکانیسم برهمکنش هیدروکلوئیدها و 
پروتئین‌های شیر متاثر از 011 محیطء مربوط می‌باشد زیرا 
هیدروکلوئیدهاء باعث ژله‌ای شدن محیط می‌گردند و به دلیل خاصیت 
هیدروفیلیک بالا با آب تعامل قوی برقرار کرده و با حبس آب آزاد 
موجود در ساختار مواد غذایی موجب بهبود بافت می‌شوند (ید ملت و 
همکاران ۱۳۹۶). از طرف دیگر وجود شیرخشک بدون چربی و 
6 موجود در فرمولاسیون با افزايش میزان اتصالات عرضی در 
شبکه ژلی ماست موجب تشکیل شبکه سه‌بعدی و ساختار ژلی 
مستحکم‌تر می‌شود که افزايش سفتی بافت ماست را به دنبال دارد 
(امیری عقدایی و همکاران, ۹) سفتی بافت از روز پنجم تا دهم 
سیر نزولی داشته و مجددا تا روز پانزدهم سیر صعودی داشته است. در 
توضیح این پدیده می‌توان گفت که نقش دیگر هیدروکلوییدها دلیل 
کاهش سفتی بافت از روز پنجم تا دهم نگهداری در نمونه‌های ماست 
می‌باشد. پلی‌ساکاریدهای تشکیل‌دهنده هیدروکلوئیدها بین 
پروتئین‌های کازئین (میسل‌های‌کازئین) قرار گرفته و موجب ایجاد 
تداخل در تشکیل شبکه سه‌بعدی پروتئین شده که درنهایت ساختار 
میکروسکوپی درشت‌تر و بازتری ایجاد می‌نماید و درنتیجه باعث 
کاهش سفتی بافت می‌شود (امیری عقدایی و همکاران. ۱۳۸۹). از 
طرف دیگر کاهش سفتی بافت می‌تواند به دلیل افزايش 011 باشد. 
ازآنجاکه 2۳ بر جاذبه و پیوندهای بین مولکول‌ها اثر می‌گذارد لذا 
ویژگی‌های بافتی ژل را نیز تحت تأثیر قرار می‌دهد و درنهایت با 
گذشت زمان. سفتی بافت نمونه‌ها بیشتر شده به‌طوری که بالاترین 
سفتی بافت. در نمونه‌های مربوط به روز پانزدهم نگهداری بود که 
این افزايش سفتی بافت در طول دوره نگهداری به دلیل ایجاد 
تغییرات در آرايش و اتصالات پروتئین‌ها با یکدیگر و افزایش ماده 


۸ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۷. شماره ۱. فروردین- اردیبهشت ۱۴۰۰ 


خشک است. در گزارش‌های ۷۱۱۵:2 و 020 (۲۰۱۶) در رابطه با 
تولید ماست با انواع پوره‌های گیاهی بالاترین سفتی بافت در ماست با 
پوره هویج و کمترین سفتی بافت در نمونه‌های با کدوسبز عنوان شد 
که نشان می‌دهد که نوع میوه و سبزی مورداستفاده» در استحکام 
بافت ماست تأثیر می‌گذارد. 10052۷1 و همکاران (۲۰۱۹) افزایش 
سفتی بافت ماست حاوی بذر کتان را با افزايش مقدار فیبر گزارش 


کردند. 5217 و همکاران (۲۰۱۷) در تحقیقات خود گزارش کردند 
که در ماست حاوی سیر با افزایش درصد پودر سیر در ماست» سفتی 
بافت افزایش پیدا نکرد. گروه تحقیقاتی 36۳012 و همکاران (۲۰۱۴) 
نیزه افزایش میزان سفتی بافت ماست کم‌چرب حاوی صمغ دانه 
شاهی را طی دوره نگهداری گزارش کردند. 


در 
6 


ها ۵0۵ بلج ص با دح نیا ند با 6 


سطح (درصد) / زمان (روز) 


شکل ۳- تغییرات سفتی بافت ماست حاوی کدو طی دوره نگهداری 


جدول ۱- آنالیز واریانس ماست حاوی کدو سبز (ویژگی‌های شیمیایی و بافتی) 


سفتی بافت اسیدیته 
مجموع مربعات درجه آزادی مجموع مربعات 
۵/۸۳۶ ۱ ۴ ۶۹/۸۴۲ 
۴ ۱/۱۴۱ ۲ ۲۶۴/۵۸۳ 
۲۱/۷/۸ ۳ ۲۳۳/۸۰ 
۲/۸۱۰ ۲ ۳/۳۳۷۰ 
۳۶۶ ۳ ۰ ۱۰/۳۱ 
۱/۳۸۰۳ ۶ ۱۱/۷۰۸ 
۵۶۴ ۶ ۷/۳۳۴ 
۳ ۴۲ ۴۸ 


۶۵ 


۳1 

مجموع مربعات __درجه آرادی ‏ * 

۸ ۱ ۰/۰۵ ۶ 

8 ۲ ۰/۰. ۶ 

6 ۳ ۰/۰۷۶ 

۸8 ۲ ۰/۰۴ ۶ 

۶ ۰/۰۰۳ 3 و 

۰+ ۶ و 

+۹80 ۶ ۰/۰۰۳ ۶ 

۰۱ ۲۴ خطا 
۴۷ کل 
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رنک 

آنالیز واریانس داده‌ها (جدول۲) نشان می‌دهد که اثر نوع. سطح 
افزودن کدو و اثر متقابل اين متغیرها روی تغییرات شاخص ناو 8 و 
"0 رنگ معنی‌دار بود (0.05). شکل ۴ تغییرات شاخص 1 رنگ 
ماتتاری کو را قای بش ده بو شاحین رلک فرظ 
تیوه سانسگ حاوف 1۱۳ درم گنوی کلوسژه و کمترون قاضو 
شآ رنگ مربوط به نمونه ماست حاوی ۰/۷ درصد پودر کدوسبز بود. 
میزان شاخص ‏ که شان‌دهنده میزان روشنی رنگ است در 


نمونه‌های حاوی گرانول کدوسبز بیشتر از نمونه‌های حاوی پودر 
کدوسبز بود. به‌عبارتی‌دیگر پودر کدوسبز باعث تیره‌تر شدن رنگ 
نمونه‌ها گردید. علت را می‌توان کوچک‌تر بودن ذرات پودر نسبت به 
گرانول دانست که باعث می‌شود تعداد ذرات پودر کدوسبز در واحد 
حجم بیشتر از تعداد گرانول کدوسبز در واحد حجم باشد و موجب 
تیره‌تر شدن نمونه‌های حاوی پودر کدوسبز شود. با افزایش درصد 
وت اقا یا تا شظه ۱۱۳ بر نی اقایشن تسش 
شطه ۷ ره سیر رون تاسته عبت کاهون قاخمی با از تبطم 


۴ تا سطح ۲ درصد کدوسبز افزایش نسبت کدو در ماست است که 
باعث تیره‌تر شدن محصول می‌شود. ولی این که باوجود افزایش مقدار 
کدو در ماست از سطح ۰/۷ تا ۱/۴ درصد» شاخص ث افزايش يافته 
است ممکن است به دلیل توزیع بیشتر ذرات و کمتر شدن. اين ذرات 
تاثیر زیادی بر ویژگی‌های رنگ ماست دارند. شکل ۵ تغییرات 
شاخص *2 رنگ ماست حاوی کدو را نشان می‌دهد. مقدار مطلق 
شاخص "4 تقریباً در نمونه‌های حاوی گرانول کدوسبز بیشتر از 
نمونه‌های حاوی پودر کدوسبز است. ازآنجاکه منفی بودن *2 تمایل 
به رنگ سبز را نشان می‌دهد, بنابراین سبزی رنگ نمونه‌های حاوی 
گرانول کدوسبز بیشتر است. شکل ۶ تغییرات شاخص "9 رنگ ماست 
حاوی کدو را نشان می‌دهد. ازآنحاکه مقادیر مثبت *0, معادل رنگ 
زرد و مقادیر منفی این کمیت» معادل رنگ آبی است. مثبت 
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شاخص "9 در نمونه‌های حاوی پودر بیشتر است که احتمالا به نشت 
بیشتر رنگ‌دانه زرد این سبزی در بافت ماست و همچنین توزیع 
گسترده‌تر آن» در بافت نمونه است.گزارش‌های طناتن و ۸ 
(۲۰۱۴) در مورد افزودن میوه‌های هویج سیاه» گیلاس بلوبری و 
توت‌فرنگی به ماست نشان داد که میزان شاخص 1 در تمامی 
نمونه‌ها بالا بود و در تمامی تیمارها روشنایی محصول حفظ شد و 
نمونه حاوی هویج سیاه کمترین شاخص آ و نمونه حاوی گیلاس 
بیشترین شاخص آ را داشت. :۷009۵۷ و همکاران (۲۰۱۹) 
محققان در مورد ماست حاوی بذر کتان و در نمونه ماست حاوی فیبر 
پرتقال» کاهش میزان 1 و افزایش *ه و 9 را گزارش کردند 
(2019 ,.1 61 ۱۷]0052۷1) که با نتایج تحقیق حاضر مطابقت دارد. در 
مطالعات محققان در ماست حاوی فیبر سیب و گندم» کاهش 


جدول ۲- نتایج آنالیز واریانس ویژگی‌های رنگی ماست حاوی کدو سبز 


شاخص *9ظ شاخص "2 
محموع مرب تا متموع مریجات 
۰ ۱۷/۶۰۲۲ 
بر زر ۱۳/۷/۳ 
۶ ۶۰/۷۷ ود 
۱/۴۸ ۴۰۵۶ 


شاخص 1 

مجموع مربعات درجه آزادی __منبع 
۱۱ ۵ ۱۳ ۸ 

* ۳۶/۲۶ ۲ 8 
۵۱/۵۸۲ ۲ ۸۳8 
۶۱ ۲ خطا 
ِ ۱۷ کل 
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پودر 8 گرانول ( 


شکل ۵- تغییرات "رنگ ماست حاوی کدو 


پودر فص گرانول انا 


اد 


14 


7 
2 


7 
/ 
7 
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0.7 


600 
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سطح (درصد) 


شکل *- تغییرات *9 رنگ ماست حاوی کدو 


ارزیابی حسی 

نالیز واریانس داده‌ها (جدول۳) نشان می‌دهد که اثر نوع تیمار و 
سطوح مختلف تیمار روی تغییرات ویژگی‌های حسی معنی‌دار نبود. 
باین‌حال اثر زمان روی تغییرات ویژگی‌های حسی معنی‌دار بود. 
بیشترین امتیاز رنگ» مربوط به نمونه ماست حاوی ۰/۷ درصد پودر 
کدوسبز در روز پانزدهم بود. شکل ۷ نشان می‌دهد که با افزایش 
زمان. امتیاز رنگ» طی مدت نگهداری افزایش یافت. این مسئله 
لباز ند آنگیری ی فراگ تون سرد و اخسا اشضاز رنکت 
و یکنواختی ظاهر محصول مرتبط می‌باشد. 0002721 و همکاران 
(۲۰۱۵) در تحقیقی در مورد بهینه‌سازی نوشیدنی تخمیری ماست 
میوه‌ای (توت‌فرنگی) گزارش کردند که با افرایش درصد میوه» امتیاز 
رنگ افرایش یافت و ارزياب‌ها نمونه‌های تیره‌تر را بیشتر پسندیدند؛ 
اما در اين پژوهش» ارزياب‌ها تفاوتی در امتیاز رنگ با افزایش درصد 
سبزی قائل نشدند. تتعله؟ و همکاران (۲۰۱۷) نیز در بررسی 


ویژگی‌های حسی ماست همزده حاوی سیر اختلاف آماری قابل‌توجه 
ازنظر مطلوبیت رنگ» هم‌زمان با افزايش سیر گزارش نکردند. 

با افزایش زمان, امتیاز طعم از روز اول تا روز دهم افزایش و 
سپس تا روز پانزدهم نگهداری اندکی کاهش یافت که معنی‌دار نبود 
(شکل ۸). که ممکن است این کاهش اندک امتیاز طعم به دلیل 
افرايش اسیدیته» باشد که از حد مطلوبیت خارج‌شده است. بیشترین 
امتیاز طعم» مربوط به نمونه ماست حاوی ۲ درصد پودر کدوسبز در 
روز پایانی نگهداری بود. نتایج محمدی الستی و همکاران (۱۳۹۵) در 
بررسی ماست حاوی اسفناج و جلبک ۲65هام 5:۵ نشان 
دادکه با افزایش غلظت اسفناج و همچنین افزايش زمان نگهداری 
اختلاف معنی‌داری ازنظر پذیرش طعم بین نمونه‌های مختلف مشاهده 
نشد. ٩2167120‏ و همکاران (۲۰۱۲) اثر افزودن اسانس »76/551 
۵ را به ماست را بر ویژگی‌های حسی به مدت ۲۰ روز 
بررسی کردند. اين محققان بیان کردند که اختلاف امتیاز طعم تیمارها 
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نسبت به نمونه شاهد معنی‌دار نبود. استفاده از مرباء کارامل فیبر و (2017 ,۸۶۵01 20 تصصح‌تمکل). 
کازئینات به‌طور معنی‌داری موجب بهبود طعم ماست همزده می‌شوند 


جدول ۳- نتایج آنالیز واریانس ماست حاوی کدو سبز (شساخص‌های حسی) 


پذیرزش کلی احساس دهانی قوام رایحه طعم رنگ 
مجموع مربعات مجموع مربعات مجموع مربعات مجموع مربعات مجموع مربعات مجموع مربعات درجه آزادی .. منبع 
۹/۹۳۸ ۰-۳۱ ۶۹ ۱۰/۶۷۸ ۰۲ ۷/۳۷ ۱ ۸ 
۸۱ ۱۳۳۴ ۴۸۰ ۹۶ ۹« ۷۹ ۲ 8 
۱۳/۳۸۹۰ ۱۹/۹۱۴ ۰ ۲۳۰۳۲ ۱/۴۹۶ ۱۳۰۰۵ * ۶۸/۷۴۲ ۳ 60 
0 ۵/۰۳۵ ۲/۰۸۱ ۱/۶۲ ۶۱ ۱۲۹۱ ۲ ۸-8 
۱۴ ۱۳۶ ۹-۸ ۶۹ ۳۱ ۲/۶۴۸ ۳ ۸ 
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شکل ۸- تغییرات امتیاز طعم ماست حاوی سطوح مختلف انواع کدو طی دوره نگهداری 


۱۰ 


۲ ۰ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ابران. جلد ۰.۱۷ شماره ۱. فروردین - اردیبهشت ۱۴۰۰ 


مطابق با شکل ٩‏ با افزایش زمان, امتیاز رایحه از روز اول 
نگهداری تا روز پنجم اندکی کاهش یافت که معنی‌دار نبود و سپس تا 
روز دهم افزايش یافت و مجدداً از روز دهم تا روز پانزدهم اندکی 
کاهش یافت که معنی‌دار نبود. این پدیده احتمالا متأثر از تغییرات 
متابولیکی در ماست» شدت تخمیر و تشکیل ترکیب های فرار موّثر بر 
رایحه دارد. ارزیابان» بیشترین امتیاز رایحه را به نمونه ماست حاوی ۲ 
درصد گرانول کدوسبز در روز دهم نگهداری دادند. صدلتی‌لقطه و 
همکاران (۱۳۹۲) در مورد افزودن عصاره »وکا 
در غلظت‌های مختلف در مدت زمان نگهداری عنوان کردند که بین 
نمونه شاهد و تیمارها از نظر امتیاز رایحه تفاوت معنی‌داری وجود 


10 15 20 


زمان( روز) 


ندارد. گزارش‌های محمدی الستی و همکاران (۱۳۹۵) در بررسی 
ماست حاوی اسفناج نشان داد که با افزایش غلظت اسفناج. اختلاف 
معنی‌داری ازنظر مطلوبیت رایحه مشاهده نشد. در بررسی اثر افزودن 
عصاره سیر به نمونه ماست توسط ارزیاب‌های حسی مشاهده گردید 
که افزودن سیر سبب کاهش امتیاز اختصاص داده‌شده به رایحه به 
نمونه‌های حاوی عصاره در مقایسه با ماست ساده گردید ۶ 92171) 
(2017 .41 تفاوت در نوع ترکیب های فرار سبزی‌هاء ویژگی‌های 
ماتریکس نمونه و دمای آزمون بر نتایج ارزیابی حسی تأثیر 
قابل توجهی دارد و منشاً تفاوت در مشاهدات متفاوت محققان می‌باشد. 


شکل -٩‏ تغییرات امتیاز رایحه ماست حاوی سطوح مختلف انواع کدو طی دوره نگهداری 


بهترین نمونه از نظر قوام از دید ارزیابان. ماست حاوی ۱/۴ درصد 
پودر کدوسبز در روز دهم نگهداری بود. مطابق با شکل ۸۰ با افزایش 
زمان» امتیاز قوام از روز اول نگهداری تا روز پنجم اندکی کاهش یافت 
که معنی‌دار نبود ولی این شاخص, در ادامه دوره نگهداری افزایش 
یافت. علت سیر صعودی امتیاز قوام» طی زمان را می‌توان به تأثیر 
هیدروکلوییدها نسبت داد. هیدروکلوئیدها به‌دلیل خاصیت هیدروفیلیک 
بالا با آب تعامل قوی برقرار کرده و با حبس آب آزاد موجود در ساختار 


15 20 


زمان(روز) 


10 


مواد غذایی موجب بهبود بافت و افزایش قوام بافت می‌شوند (ید ملت 
و همکاران. ۱۳۹۶). به‌نظر می‌رسد. تقویت شبکه ژل ماست. افزايش 
رضایت ارزیابان را به سبب سفت‌تر بودن بافت به‌همراه داشته است. 
افزودن چربی» فیبر و مربای کارامل» طی زمان نگهداری به‌طور 
معنی‌داری ویژگی ظاهری بافت را نسبت به نمونه شاهد افزایش 
می‌دهد (2017 ,ت۸۵20 24 تصصه‌تفکل). 


شکل ۱۰- تغییرات امتیاز قوام ماست حاوی سطوح مختلف انواع کدو طی دوره نگهداری 


بیشترین امتیاز احساس دهانی مربوط به نمونه ماست حاوی ۲ 


درصد پودر کدوسبز در روز پایانی نگهداری بود. شکل ۱۱ تغییرات 
اشتاز اخاین دقانی سایتاری را ی میت توس تاه 


می‌دهد. با افزایش زمان. امتیاز احساس دهانی از روز اول تا روز دهم 
نگهداری افزایش یافت و از روز دهم به بعد امتیاز احساس دهانی 
تغییر چندانی نداشت. به‌نظر می‌رسد. احساس دهانی مصرف ماست. 


ارتباط و همبستگی بالایی با قوام ماست دارد و افزايش قوام محصول. 
به‌دلیل ایجاد ویژگی پخش‌پذیری و پلاستیسته, افزايش امتیاز احساس 
دهانی را به‌همراه داشته است. نتایج تحقیق حاضر با تحقیقات ۸۸5201 
و نهک (۲۰۱۷) همخوانی دارد. اين محققان طی افزودن آویشن 
اشعه دیده و به دو صورت پودر و پرک به ماست گزارش کردند که 
افزایش زمان نگهداری منجر به تغییر معنی‌داری» ویژگی احساس 
دهانی نمونه‌ها می‌شود و با افزایش زمان نگهداری» احساس دهانی 
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زمان( روز) 
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نمونه‌ها نسبت به نمونه شاهد افزایش یافت. محققان در تحقیقات 
خود گزارش کردند که استفاده از مرباه کارامل. فیبر کازئینات به‌طور 
معنی‌داری موجب بپبود احساس دهانی ماست همزده می‌شوند 
افزايش ویژگی احساس دهانی با افزايش زمان نگهداری در 
گزارش‌های فرقانی و همکاران (۱۳۹۶) در ماست فراسودمند حاوی 
شیر یولاف اعلام شد. 


شکل ۱۱- تغییرات امتیاز احساس دهانی ماست حاوی سطوح مختلف انواع کدو طی دوره نگهداری 


بیشترین امتیاز پذیرش کلیء مربوط به نمونه ماست حاوی ۱/۴ 
درصد گرانول کدوسبز در روز دهم نگهداری بود. شکل ۱۲ تغییرات 
امتیاز پذیرش کلی ماست حاوی کدو را طی مدت نگهداری نشان 
می‌دهد. با افزایش زمان» امتیاز پذیرش کلی از روز اول تا روز دهم 
افزایش یافت و از روز دهم تغییر معنی‌داری مشاهده نشد. پذیرش 
کلی» شاخصی متشکل از همه شاخص‌های حسی است. با توجه به 
اینکه همه شاخص‌های حسی مورد بررسی, با افزایش زمان بهبود 
یافت. افزایش پذیرش کلی محصول طی زمان قابل‌انتظار بود 
حیاتی‌نژاد و همکاران (۱۳۹۲) در تحقیقی در مورد بهینه‌یابی 
فرمولاسیون ماست طم‌دار قالبی از سطوح مختلف عصاره 
0 و کیوی اعلام کردندکه افزايش درصد عصاره 


اسفناج اثر معنی‌داری بر پذیرش کلی نمونه‌های ماست داشت و 
افزودن طعم‌دهنده کیوی نیز با پهبود طعم تأثیر معنی‌داری بر پذیرش 
کلی نمونه‌های ماست داشت. باید این مسئله مورد توجه قرار گیرد که 
شدت طعم میوه‌ها و سبزی‌های مختلف» تنوع گسترده‌ای دارد و منشاً 
تفاوت نتایج محققان است. ۸۵0 و نصحت1>2 (۲۰۱۷) در تحقیقات 
خود در مورد افزودن آویشن اشعه دیده و اتوکلاو شده به دو صورت 
پودر و پرک به ماست گزارش کردند که افزایش زمان نگهداری منجر 
به تغییر معنی‌داری در ویژگی پذیرش کلی نمونه‌ها گردید و با افزایش 
زمان نگهداری به علت عطروطعم مطلوب آویشن» پذیرش کلی 
نمونه‌ها نسبت به نمونه شاهد افزايش یافت که با نتایج تحقیق حاضر 
همخوانی دارد. 


پذیرش کلی 
ره الا 
0 
أ 


زمان( روز) 


شکل ۱۲- تغیبرات امتیاز پذیرش کلی ماست حاوی سطوح مختلف انواع کدو طی دوره نگهداری 


3 ۰ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ابران. جلد ۰.۱۷ شماره ۱. فروردین - اردیبهشت ۱۴۰۰ 


نتیجه گیری 

در این تحقیق, اثر افزودن (۰۰/۷ ۰۱/۴ ۲) درصد کدوسبز به‌صورت 
پودر و گرانول به ماست جهت بررسی ویژگی‌های فیزیکی-شیمیایی 
شامل 0۳1, اسیدیتهه سینرسیس, سفتی بافت» رنگ و ویژگی‌های 
حسی مورد بررسی قرار گرفت. همچنین اثر زمان نگهداری (۸ ۵ 
سیر ایح تویزکن‌هامن, در کید حالاتت ارزیایی گردیتن یم 
نشان داد که اثر نوع. سطح افزودن کدو, مدت زمان نگهداری و اثر 
متقابل این متفیرها روی تغییرات 011 اسیدیته. سفتی بافت معنی‌دار 
بود. با افزایش زمان» 0۳1 به‌طور معنی‌داری در هر بازه زمانی کاهش و 
اسیدیته» افزایش پیدا کرد. در هیچ یک از تیمارها در طول زمان, 
آب‌اندازی مشاهده نشد. سفتی بافت نمونه‌های حاوی پودر کدوسبز 
بیشتر از نمونه‌های حاوی گرانول بود و به‌طورکلی باگذشت زمان تا 
پایان مدت نگهداری» سفتی بافت افزايش یافت. اثر نوع» سطح 


افزودن کدو و اثر متقابل اين متفیرها روی تغییرات شاخص‌های "نآ و 
و *9 رنگ معنی‌دار بود. روشنی و تمایل به سبزی رنگ نمونه‌های 
حاوی گرانول کدوسبز بیشتر از نمونه‌های حاوی پودر کدوسبز بود. 
مقدار مطلق شاخص *9, در نمونه‌های حاوی پودر بیشتر بود. 
ویژگی‌های حسی نمونه‌ها (رنگ» طعم, رایحه, قوام احساس دهانی و 
پذیرش کلی) به‌طور معنی‌داری تحت تأثیر مدت زمان نگهداری قرار 
گرفت. ارزیاب‌ها تفاوتی در نوع و درصد کدوسبز قائثل نشدند و 
بیشیترین امتیاز شاخص‌های حسی در روز پانزدهم نگهداری بود. 
بیشترین امتیاز پذیرش کلی» مربوط به نمونه ماست حاوی ۱/۴ درصد 
گرانول کدوسبز در روز دهم نگهداری بود و اسیدیته. بافت و درصد 
ماه شک تیوه ای ۱۷۴ درد گذایرل عون از قابل قیول برد 
توصیه می‌شود که برای تولید در مقیاس صنعتی از ۱/۴ درصد گرانول 
کدوسبز استفاده شود. 
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جلد ۰۱۷ شماره ۱. فروردین-اردیبهشت ۱۴۰۰ ص. ٩۳-۱۰۶‏ 6 -93 .0 ,2021 ۱۷۲۵۲۰ ۸0۲۰ 1 ۱۷0۰ و17 ۲۷۵۲ 


۲ 21۱ ۵۱۵-6۵ هه مه (مم۵ر ۵۵۵۲۵/)) تصنطایع70 عصنل20 01 ۳۱۲6۵۵۲ 
م00۱۱ )۱0۵ 0اه ان ۳۳۵۵۵ 


تاحناطا م۵۸ رتطمهامعصهی محط‌ط۱۷]6 ۱۷۲۰ راتصعافی ,۲۷۲ 


16061۷00: 6 
(0۵4 2 


۷۰ قاط وم فاعم ص62 ویامتمصصباه فقط من رقامتالم0زن تج عقاوم )دمص فطع گم مه ود و۷۲0 1۳۸0۲۵0000 
0 عط1ا 0ص تمه طاتموطاج 0صه متتصاممل بط «اطعنط مه هار۳ .060عمصصمومعع رلطاعنط فد ممتام‌صناوومی تعطای رتماهزرز 
6 ۴ وفاتلممعها صالقمط مصصمو مه مففمط(. ,صمتامتمه عصتاماناامه1 معط 0ص2 1۵00 ۶ متام مط وعهععطا یعام0 
,1626656 2501012۲ 621010۷ مگ تعیاو ماو ماممعم عم اباعماعط هه هه )و۷۵ عصتصتهامومع- مه ۵ ممتام‌صتوممت .05صنامم‌طهم 
2100-010۲0 قفا ما میل مه معط ۵۶ ومعیامو 2 و1 رقاطافامعع۷ 2 وه متصتطهع7 .بالمعطان 0ص وماه‌ماهن رطمتفصماهم بط 
تصت»عا2 01160 0۲ وام۷ع۱ اهمع0 ۵ قامعاله مها مامتاله7ه م) ور پرلباه متا 0۶ حصنتج م1 ,قامیالمج پستتول صا لفیا هه هه بفاه‌عرله 
۰ م0۱11 و۷۵ ۹1166 و۵0 


له بانط رتصتءنا2 مو۷ ]نوم لقومتامصبط مط ۶ ممتاع‌نلمم مطا ۶۵۲ ولحتهماه جر مط 1[ :و0مط)۱۷۲6 0صه واهز۱۷2)6 
0۳160 تنج-)0ظ مه تصتط‌عنا2 طوعع۲ منت ممانهاه مه مصامم‌مومی تممتلزماهاه فلدماا۵0ع۱0ه ۵۱ج امه رتم09۷ 21116 
,07 0۶ 16۷615 )2 )تناع۷0 طوع ما 20060 م7۵۲۵ (ماباصوع مه عع0ب9هه) تصتطامعنا2 0۳۱60 مطا ۵۶ فصررم ۲۷۵ .عنام 7 ۶۵۲ ۹۵ 70 
دمص مها رام ررلمطاعصظط متا اتمه 10۲ 15 همه 10 رو با وج وم 9060ع] صمطا م۵۲ ومام‌صصقو 1 .266 220 ,1.4 
,210108 م,عافه] وتماهع عمط رفعتاهنم 0۲قصووی. له (عصلفوع۳۲00 110226 عصافیا) ما۵ روتقع9۳۵۲ . ر(ط0لفتاتانه >1عع) 
۵ ۷۵2۲12166 0۴ ولو رفص مه هم و۱9 فامممتهمنه م1 .عمصهاممممه لقن مضه [معقطاتامصظ راعطمافتفصمع 
0 ۷۵۲۵ ۳06285 م0 روعاصاملت۷2 )صهمتلنطع1ه مطا ۲۵۶ .له عاصا عمتجم 9566 2 ومد اماتتا مصتمنا 2۵۵01۵0 
۱۷۲۹-۳1 هلو 1۳2 م۷۵ قجامرهرن .۵00ص راصنا متفه 


ععط ۵۶ طمتامجصاصا مج مصصتا ععهتماو مصمتاتل20 ۵۲ 1۱۵۷۵۱ 0ج رم تصتطهعنا2 ]۵ مامعاه ۲۱۳ خصمزقفی دز( 20 و6اناعع1 

07 204 06062860 ۵ رفصصتا ع0۷ عفمصصص صرح ام ,نطتلتهج ماصمتهتتا عطا مه (0.05>ظ) عصمعگنصوزه مه ومامامتته۷ 
2 بصتها0۲0 «مطا مجح 111267صاهاد ۵۶ مویا فطل مه نان بممتامنتمن 2010 4ج 200710۲ ماتداو مطا م6 ۲۵۱2660 و۷72 طمذظ۳ ,100162860 
عط 0۶ قطا صقطا تمعن مه مه تصتطام‌منا2 مصتصتفاومم فمامرصهه فطع ۵۶ وومصصصت م1 .علومتممررو مص ۱7۵0مطو فقامرصهه 
2۵۲ 180162860 طمنطه ,بای تصتطه‌عتا2 ۵۶ یناه قناممجععمعه۵ظ فطل م6 ۵۱۸)60 ۵6 ]طهنصظ فنط1. ,(0.05>ظ) عاناطوو 
۲ 12 قطا ما عنل رع17 هل ما موه بح عم 0عوهممص وقمصصصز 32۵و ملمتاتهم 109۷۵۲ فلا عصتلت2عع1 ممتامموماه 
40 فصتمامم لته ۵۲ وعصمومت م1 .عستامناه آساع۷۵ معط ما کصمومتس تملج/۳ 1۲68 ۵ 0180 قطا ۷02۵6۵1۱0108 ۵۶ ممتامموماه 
2 10 1۵5۱0160 رفن۱ بکلعم0ا۵ه آمع مهن مط مر عمت‌امتلوومن 0عمصفطمم هام سوو ما مد مققاجهعومم متقام۳ج ۱۷۲۵ 
معط ما منل مه داهج ,10 بح 6۵ 5 بح من 0عفمعتعع0 فوعصص رععمتماد تععمم۱ فصتنا ,عتتامناه لقع ٩0۳0926۲‏ 
تصتطهع20 ۵۶ ۱۵۷۵۱ مج مصم؟ معط ۵۶ قامعله م1 .م0ا20ماصا عمط هداهن هه فصتمامم مطا فامع2 طمنط باه 100162860 
2 20 *نا 1 ,9۶ هه ره رشا صا مععصمطل مط وم (0.05> م) اصهع1نصوزه مبع7 وع۷۵۲1201 6696 مهع07ع 1۳6720109 عظ) 20 


مببل 7«اطاهطا010 )وم رتم0۵9 تصتطامعنا2 مطا صا صقط وماباصوتع تصتطهعا2 عصتصتماومن ومام‌صهه مطا ما تمطونط ممو طمتطه ومیتله۷ 
م020۱ ۵۵۱۳۷0۵۲ مط) ۵۶ تمماصربه مطا متفه رومانتصهتع مط از مدومن تملب۵ص ما ۵ وم2زو مامتاته تعالمصصو مطا ما 
,200100 0۶ ۱۵۷۵1 مطا ۵۶ مها ما تمانجل مصمععها مه فمامنصهه ممتصتهه۵ع-0۵0 و مطا 20 تمعتها ع۵ م6 فصصیتام۷ ]لصا 
۵ مه له ۵۶ فمتاع0۳۵0۵ 5690۲۷ ۰1۳6 .266 1۵ 06011860 صقطا لهج 1.440 10 ۲۵96 1۱6۷۵1 تصتطهعنا2 فطا قه 1۳01۳62860 
۰ ۹00۲6۵8 ۹61601 عط 211 رعصصتا مههعماد عط) صاً 1۳6628 ۷۷1 (0.05>ظ) مصصتا مههعماه ما ها 0مامع21 ب«لاصمنصرمزه 
۰ 0 012۷ 108 عط) مه فاصفع 1.42۵ عصتصنهادمه مامرصهه )و۷۵ ما م) 0عمصماع۵ 560۲۵ عمصه)20000 0۷۵۲۵11 ]69طهنط مط 1 
۵ ۱/۱0 ]تناع۷0 طونصهعتع ۵ طا فااناوع۲ 100۲۵01۵0 فنط] بممتاهم0 101 و۷۵ 10۲ ع01020صده 2۵00 2 و1 تصتطاما2 رالقتعب0 
تصتطهعا2 ۱.42۵ مصتمتفاومه و۷۵ مطا عم مصتهاهاه ۳۷2۵ 60۲6 معصمامععمه للمتع۷ه )فمطونط م1 .فعل)تامصمتامصنط طلقعط 

۰ هد فنص ۶۵۶ وومصصص ماصامام0عع2 ٩۳0۷760‏ فااناوع: مط) مه (میع0 ممتام‌صتاعومن ]وعظ) مههعم0و ۵۶ 02۷ 100۲ عظ) مه ماناصوتع 


نت2 رااع۷۵ ,۹62801۲ رعتنااها رزاتلنمه 1۵۲۱۷۵۲۵۵۰ 


صح رتمک رماتتتافصا ممتاممت8ظ تمطام زظ عمحصطوهک کلن ند ,برع مامصطمع [- مه ععصمله5 ۳۱۵۵0 ۵۶ )صمصصتجم1(6 .1 

1 16۳0۲292 کنخ عناوم طمتهمعمک رومامصطمع[. مج ععممله ۲۵۵0 ,9607 24 )نت0۵ ۱۵00 ۵۶ )عمصاتهم1(6 .2 
0 ,۱۷۲۵۸۹۳0۳۵20 بطم‌صع۲عظ 

(2080۲.26.1۳ ۵ صو ماه تطمصه :عمط ننه فص صمموعتمن) ۶) 


